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1.1. Descripción de la especie.
AlcaparraBrotes jóvenes Frutos
1.2. Principales productos comestibles.



































2.1. Zona de producción
2.1. Zona de producción

 
La producción del alcaparras se basa en la explotación de poblaciones 
silvestres.







1980: pérdidas de población autóctona de alcaparras silvestres 
debidas a la repoblación forestal en terrazas para la plantación de pinos.
2.1. Zona de producción.

 
Las plantas crecen 
espontáneamente aisladas o 
en grupos.
2.2. Recolección
La recolección es una operación laboriosa :
 Manual
 
























la recuperación y comercialización de este 
emblemático producto.
Después, la producción desapareció
 completamente.
En el pasado, las alcaparras fueron muy importantes para la economía local
1960-1985
 
Toda la producción se compraba por mercaderes 
procedentes del sudeste de España. 
En Ballobar, las plantas de alcaparras se han utilizado durante un largo 
período de tiempo (fecha de introducción y origen desconocido)
Actualmente




transforma dentro del área de 
producción.
2.3. Comercialización 





































Visita del grupo Slow Food
 
de Huesca, Julio (2009).  
3. Investigación sobre la alcaparra en el CITA.
Refugio para los animales en la estación seca. 
3.1. Interés de la especie
 Recuperación de suelos degradados y taludes: reduce la erosión 
del suelo y conserva las reservas de agua del suelo. 
 Actividad rentable: alta calidad del producto.
 Las plantas son resistentes a la sequía y tolerantes a la 
salinidad: interesante cultivo alternativo
 Refugio para los animales en la estación seca. 
Financiado por la DGA y aprobado en 
noviembre de 2008
3.2. Proyecto de investigación
Las alcaparras autóctonas de la Comarca del 
Bajo Cinca (Huesca): producción y evaluación 
de su calidad
1. Clasificación taxonómica del material vegetal autóctono
3.3. Objetivos del proyecto de investigación
Objetivos:
1. Clasificación taxonómica del material vegetal autóctono
Objetivos:
2. Cultivo del material vegetal autóctono
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2. Cultivo del material vegetal autóctono
3.3. Objetivos del proyecto de investigación
Julio, 2009 Octubre, 2009
1. Clasificación taxonómica del material vegetal autóctono
Objetivos:
2. Cultivo del material vegetal autóctono
3. Evaluación de la calidad de las alcaparras




































1 78.77 a 7.53 c 0.74 b 1.88 c 11.08 ns 21.59 ns 3.45 a 5.89 ns 23.53 ns 19.37 ns 1.06 a 25.11
2 79.34 ab 6.70 b 0.71 b 1.63 ab 11.62 22.42 3.43 a 6.21 25.80 23.69 3.01 a 15.44
3 80.23 b 6.30 b 0.83 b 1.54 ab 11.1 22.83 3.68 a 6.89 20.26 28.67 1.59 a 16.08
4 81.51 c 5.71 a 0.74 b 1.47 a 10.57 17.69 3.48 a 6.51 16.29 30.01 0.96 a 25.06
July
1 77.68 a 8.10 c 0.49 a 2.16 c 11.57 25.62 4.20 b 5.28 20.79 23.43 6.34 c 14.34
2 78.91 ab 6.92 b 0.52 a 1.97 ab 11.68 22.15 4.64 b 6.11 17.62 31.06 4.63 c 13.79
3 79.63 b 6.57 b 0.50 a 1.87 ab 11.43 21.67 5.39 b 7.85 13.43 24.00 6.64 c 21.02
4 80.73 c 5.85 a 0.50 a 1.52 a 11.4 23.21 5.07 b 8.25 17.26 25.69 6.01 c 14.51
August
1 77.6 a 7.80 c 0.82 b 2.08 c 11.7 22.96 5.24 b 6.64 26.18 26.03 2.83 b 10.12
2 78.24 ab 7.26 b 0.61 b 1.82 ab 12.07 22.77 4.59 b 6.08 23.86 28.79 3.68 b 10.23
3 79.52 b 6.62 b 0.70 b 1.73 ab 11.43 20.56 4.62 b 6.04 16.49 36.34 4.20 b 11.75
4 80.79 c 5.89 a 0.70 b 1.52 a 11.1 18.73 4.73 b 6.91 15.00 34.63 5.01 b 14.99
3. Evaluación de la calidad de las alcaparras: resultados preliminares
3.3. Objetivos del proyecto de investigación
Influencia de la fecha de recolección y el tamaño de la alcaparra en su composición.
Mayor tamaño: mayor humedad y menor contenido en proteína y ceniza.
Grasa y carbohidratos no dependen del tamaño
La fecha de recolección sólo influyó en el contenido de grasa.
Los ácidos grasos mayoritarios (palmítico, linoleico y linolénico) no mostraron diferencias.































Huesca 79.69 6.37 0.62 1.76 11.56 23.21 5.07 8.25 17.26 25.69 6.01 14.51
Mallorca 82.70 5.54 0.35 1.37 10.04 22.21 4.66 7.66 18.28 34.29 1.94 10.96
Murcia 81.63 6.23 0.60 1.72 9.82 19.76 3.90 4.19 19.62 30.86 5.19 16.48
Almería 79.25 6.04 0.63 1.54 12.54 26.08 5.22 13.86 13.72 25.28 1.39 14.45
Mean 80.82 6.05 0.55 1.60 10.99 22.82 4.71 8.49 17.22 29.03 3.63 14.10
Standard deviation 1.63 0.36 0.13 0.18 1.29 2.62 0.59 4.00 2.53 4.33 2.31 2.30
Coefficient of variation (%) 2.01 6.00 24.3 11.2 11.75 11.46 12.54 47.15 14.67 14.91 63.52 16.28
3.3. Objetivos del proyecto de investigación
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